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Pdes elaborados com farinha de cevada demonstraram um melhor controle nas condigdes clinicas de portadores de
Diabetes mellitus. Estudos realizados por Mertz indicam a importancia do cromo trivalente no metabolismo de
glicidios e Naismith, estudando o valor terapéutico da cevada, postulou que o seu efeito benéfico seria devido ao
seu alto valor em cromo trivalente. O aumento da ingestdo de fibras estd associado a absor¢cdo de mono e
dissacarideos e diminuicdo do colesterol .A cevada possui um elevado teor de fibras, justificando seu uso. Como o
Rio Grande do Sul é responsavel por 60% da producédo nacional de cevada e a maior parte é destinada a industria
cervejeira objetivamos estimular a produgdo de cevada para alimentagdo humana. O pdo produzido coloca no
mercado um alimento singular, destinado a pessoas portadoras de diabetes ou que simplesmente busquem um
alimento com alto valor nutricional. Realizamos analise da composicdo centesimal nas farinhas obtidas de
diferentes sementes de cevada. A proteina foi determinada por Kjedal, a gordura por Soxhlet, umidade a 105°C,
cinza a 650°C, fibra pela AOAC e pelo método enzimatico, carbohidrato por diferenca e cromo por espectroscopia
de chama. As sementes das variedades BR2, MN 656, MN 599 e Antartica foram moidas integralmente até
48mesh e apresentaram os valores médios de 14% de umidade, 2,5% de gordura, 1,4% de cinzas, 9% de proteina,
2 % de fibra e 71,1% de carbohidratos. Os resultados da fibra pelo método enzimatico e concentra¢do de cromo
estdo em andamento. Os dados até o momento ndo permitem concluir dentre as farinhas a melhor variedade
segundo os parametros considerados.(CNPg/PROPESP)

207



